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ABSTRAK 
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PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG BONGGOL 
PISANG ( Musa Paradisiaca ) TERHADAP DAYA SERAP AIR DAN DAYA 
TERIMA BROWNIES 
 
Bonggol pisang dapat diolah menjadi tepung yang dapat digunakan 
sebagai pensubstitusi dengan tepung terigu, memiliki kandungan gizi yang cukup 
tinggi.  Tujuan penelitian ini adalah untuk mengukur daya serap air pada tepung 
bonggol pisang dan daya terima brownies pada berbagai perbandingan. 
Pengujian dalam penelitian ini menggunakan uji daya serap air dan uji 
daya terima atau kesukaan.  Percobaan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 kali perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu 0%, 10%, 20%, 
dan 30%.  Variabel yang akan diteliti meliputi variabel bebas yaitu perbandingan 
tepung terigu dan tepung bonggol pisang sedangkan variabel terikat yaitu daya 
serap air dan daya terima brownies. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada uji daya serap air pada tepung 
bonggol pisang yang paling tinggi adalah pada suhu 80o C.  Sedangkan pada uji 
daya terima atau kesukaan panelis secara umum menilai suka pada brownies 
dengan substitusi 30%.  Berdasarkan uji One Way Anova diperoleh hasil bahwa 
ada pengaruh yang segnifikan pada daya terima warna dan rasa sehingga 
diketahui bahwa terdapat pengaruh substitusi daya terima warna dan rasa 
terhadap brownies tepung bonggol pisang.  Adanya pengaruh substitusi dari 
masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji LSD (Lest Significant 
Difference).  Sedangkan pada daya terima aroma, tekstur, dan kesukaan 
keseluruhan tidak ada pengaruh yang signifikan atau tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata.  Saran dari penelitian ini adalah diharapkan penelitian ini 
dapat dijadikan sebagai acuan untuk penelitian selanjutnya dan memicu peneliti 
lanjutan untuk meneruskan penelitian ini. 
 
Kata kunci : Brownies, Tepung bonggol pisang, Uji daya serap 
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ABSTRACT 
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EFFECT OF RATIO OF WHEAT FLOUR AND BANANA (Musa Paradisiaca) 
TREE’S STUMP FLOUR ON WATER ABSORPTION AND ACCEPTABILITY 
OF BROWNIES 
   
Stump of banana tree can be processed into flour that is used as 
substitution for wheat flour and its nutrient content is high enough. Purpose of the 
research is to measure water absorption of banana tree’s stump and acceptability 
of brownies for various ratios of wheat flour and stump flour. 
The research uses water absorption test and acceptability or preference 
test. The research uses complete random design with 4 treatments and 3 
repeating, namely, 0%, 10%, 20% and 30%. Researched variables are 
independent variable, namely, ratio of wheat flour and banana tree’s stump flour, 
whereas dependent variables are water absorption and acceptability of brownies.  
Results of the research indicated that the stump flour had highest water 
absorption at temperature of 80oC. Panelists of acceptability test generally 
preferred brownies with substitution of 30%. Based on One Way Anova, it was 
obtained that significant effect was found on acceptability of color and taste of 
banana tree’s stump brownies. With existing effect of the substitution of each 
treatment, then LSD (Least Significant Difference) test is performed. Meanwhile, 
for aroma, texture, and preference, there was no significant effect. The research 
suggested that further research can use the research as reference and to 
encourage further researcher to continue the research. 
 
Key words: Brownies, stump of banana tree, test of absorption  
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